
 Gratin de légumes Crevettes-Poulet 

エビとチキンの野菜グラタン 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料（４～５人分） 
  

ベシャメルペーストロッソツナ          240ｇ 

  ベシャメルペーストロッソ 130ｇ 

  ツナ缶 50ｇ 

  セミドライトマト 20ｇ 

  ブラックオリーヴ（スライス） 20ｇ 

  グリーンオリーヴ（スライス） 20ｇ 

かぼちゃ（スライス） 100ｇ 

じゃがいも（スライス） 80ｇ 

にんじん（スライス） 85ｇ 

玉ねぎ（スライス） 60ｇ 

えび（ゆでる） 110ｇ 

鶏肉（ゆでる） 60ｇ 

チキンブイヨン（キューブ+水で可） 60ｇ 

チーズ（みじん切り） 40ｇ 

（株）オリーヴ ドゥ リュック 

Luc DOUMENGE 
かぼちゃ入り 

http://www.olivesdeluc.com/attach_file/datfile/1000207-510410-1.pdf


❶ 野菜はスライスし、600ｗで３分
加熱する。えびとチキンは茹でておく。 
チーズはみじん切りにしておく。 
 
❷ ベシャメルペーストロッソツナを
110ｇ耐熱皿の底に敷く。 

 
❸ ❷の上に野菜を順番に並べる。 
 
❹ ❸の上にチキンブイヨンをかけ
る。 
 

❺ ❹の上にえびとチキンを並べる。 
（お好みでとうがらしやこしょうをか
けても良い） 
 
❻ ❺の上に残りのベシャメルペー
ストロッソツナをのせる。 

 
❼ 最後にチーズをのせ、200℃で
20分、240℃３分焼く。 
 

作り方 
 


